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PARTIE BIBLIOGRAPHIQUE

CHAPITRE | : ABATTOIR ET REGLES GENERALES D’ABATTAGE HABILLAGE

|.1.Historique :

Les abattoirs désignent historiquement les espaces destinés a 1’abattage des animaux de

boucherie, de la mise a mort jusqu’a la mise en carcasse (SEVERIN M, 2008).

En France, au début du 19%me siecle, dans les villes importantes, pour des raisons de fiscalité, on

a construit des tueries ou le contrdle d’hygiene était difficile (KHALFI W, 2004).

Oéme

Ce n’est qu’au début du 2
W, 2004).

siecle que fut recommandée la construction des abattoirs (KHALFI

En Algérie, la premiere tuerie est celle de CHERAGA construite en 1910 et deuxiéme abattoir

agrée par 1’état est celui ’EL-HARRACH construit en 1919.

[.2. Définition :

L’abattoir est un local approuvé et enregistré par I’autorité compétente utilisé pour I’abattage des

animaux destinés a la consommation humaine (CAC/RCP, 1969).

.3. Conception :

Un abattoir moderne n’est pas seulement un outil de transformation, il est a la fois un outil
technique, économique et commercial, dont la place dans le marché de la viande est réglementé

(CRAPELET C, 1966).

Les regles d’hygiéne doivent étre respectées que ce soit pour les locaux, le matériel ou le

personnel.

Les abattoirs doivent répondre aux principes fondamentaux d’hygiéne et doivent appliquer la
régle de la « marche en avant » par conséquent la conception de I’abattoir exige :

» Les murs doivent étre congus de manicre a ce que le nettoyage soit facile et élimine toutes
les saletés.

» Toute surface en contact avec le produit doit étre :
v’ Lisse et non poreuse afin que les fines particules d’aliments, et les bactéries ne puissent

étre retenues et ne deviennent difficiles a enlever.

v’ Visible pour I’inspection.

v D’accés aisé pour le nettoyage manuel.
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» L’équipement doit étre congu de fagon a protéger le produit de toute sorte de contamination
venant de I’extérieur, notamment les rongeurs.
» L’aération des locaux doit répondre a I’évacuation de buées.

» L’éclairage doit étre de bonne qualité. C’est a dire naturel ou lumiere blanche.

l.4. Equipement :

Les abattoirs doivent étre constitués des locaux suivants :

» Un local de stabulation pour le repos des animaux et pour y subir une di¢te hydrique.
» Un local d’abattage spacieux pour permettre un bon travail et une bonne inspection dans de
bonnes conditions.

» Un local de vidange et du premier lavage des viscéres abdominaux.

A\

Un local de triperie et de boyauderie permettant le premier traitement des abats.

A\

Les locaux de ressuyage, de stockage de carcasses, de stockage des cornes, cuirs, onglons
réfrigéres.

Un local de consigne réfrigéré.

Un local réfrigéré pour les saisies et les déchets.

Un lazaret : Pour isoler les animaux malades ou accidentés.

YV V V V

Un local sanitaire pour ’abattage des animaux atteints de maladies réputées légalement

contagieuses.

» De locaux pour le stockage des viandes et abats impropres a la consommation humaine,
destinés a la fabrication d’aliments pour les animaux de compagnie.

» Des vestiaires et des installations sanitaires destinées au personnel.

» Un parking pour le lavage et la désinfection des véhicules.

|.5.Préparation des viandes ovines a 1’abattoir:

Tout d’abord, pour obtenir une viande de qualité, il est indispensable de respecter certains
principes généraux d’hygiéne tels que :

v La marche en avant sans croisement des circuits.

v’ La séparation des circuits sales et propres.

v' L’utilisation précoce et généralisée du froid.
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l.5.1. La saignée:

La saignée est une opération capitale pour le devenir de la viande et doit obéir aux impératifs

suivants (CRAPLET C, 1966) :

v’ Etre totale pour donner une excellente présentation de la carcasse et une bonne conservation
ultérieure.

v’ Etre faite sur ’animal suspendu afin que la saignée soit rapide, compléte et que la pollution
de la plaie de saignée soit réduite au maximum.

v’ Permettre de recueillir le sang.

v' Aprés 10 a 15 minutes d’égouttage, la carcasse quitte le couloir de saigné en passant

¢ventuellement par une douche.

[.5.2. L’habillage:

C’est I’ensemble des opérations postérieures a la saignée et qui permettent d’obtenir séparément,

apres abattage, la carcasse et le cinquieme quartier (CRAPELET C, 1966).

1.5.3. Le dépouillement :

Cette opération consiste a séparer la peau du corps de I’animal. Elle a pour but I’enlévement du
cuir dans les meilleures conditions pour une bonne présentation et conservation des carcasses, ainsi
que la récupération de la peau dans des conditions favorables a la conservation de sa qualité

(DEKHILIH, 1988).

Le dépouillement est une méthode onéreuse et demande toujours une main d’ceuvre qualifiée.
Elle doit étre aussi adaptée a la fraction du corps concerné en fonction de 1’orientation des fibres

conjonctives. Elle comprend trois opérations :

1. Section des membres antérieurs et postérieurs respectivement au niveau du carpe et du tarse.

2. Tragage : ouverture du cuir par une incision longitudinale (du ganache a 1’anus) et deux
incisions transversales ('une au niveau des membres antérieurs et ’autre au niveau des
postérieurs).

3. La manipulation de la téte : Peut se faire soit immédiatement apres la dépouille de I’animal,

soit apres I’éviscération thoracique (CNERA, 1982).

4
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[.5.4.1L’éviscération :

Cette opération consiste a enlever les visceres thoraciques et abdominaux d’un animal (sauf les

reins). Elle se fait obligatoirement sur des animaux suspendus (CNERA, 1982).

Elle doit étre terminée au maximum une demi-heure apres la saignée pour éviter le passage des

sucs digestifs, des gaz et des microbes intestinaux. Elle comprend :

v’ La fente médiane compléte de la paroi abdominale.

v Evacuation vers I’extérieur des organes gastriques (estomacs et intestins). Le foie est prélevé
et mis a part.

v Ouverture de la cage thoracique par fente du sternum.

v’ Prélévement des organes thoraciques : Poumons et cceur sont réunis au foie. Ils sont mis sur

une table d’inspection.

[.5.5. L’inspection post mortem :

Procédure ou inspection effectuées par le vétérinaire inspecteur sur les parties d’animaux

abattus pour juger de leur sécurité sanitaire et salubrité et de leur utilisation.
L’inspection post-mortem est basée sur :

v' Un examen visuel effectué sous un éclairage suffisant, naturel ou artificiel ne modifiant pas
les couleurs.

v" Des palpations pour apprécier la consistance.

v' Des incisions réglementaires dans le cas de recherche spécifique ou facultatifs en vue

d’investigations complémentaires.

[.5.6. Le douchage :

Au cours des différentes opérations, il se produit des ruptures de petits vaisseaux et le sang
souille la carcasse. Il est ¢liminé par le douchage. Aussitot apres, la carcasse doit €tre entreposée

dans une chambre de réfrigération dotée d’une tres forte ventilation pour éliminer I’eau superflue.
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CHAPITRE |l : ORIGINE DE LA CONTAMINATION SUPERFICIELLE BACTERIENNE

DES CARCASSES OVINES

[I.1. Matiére premicre (I’animale) :

L’animal représente la principale source de contamination, son tractus gastro-intestinal ainsi que
sa peau renferment des germes banaux et pathogénes qui seront responsables des souillures de la
carcasse pendant I’abattage. (BELAID, 2007)

Les souillures des toisons sont pour la plus part d’origine fécale (MOCHO, 2005) et celles de
I’appareil digestif proviennent essentiellement de la nourriture qui est contaminée par plusieurs

facteurs.

La pollution de la peau dépend aussi des conditions de transport, de sa durée et de I’hygiene des
locaux de stabulation a I’abattoir.

Le sang des animaux malades ou sains contribuent aussi aux contaminations par I’intermédiaire
des phaneres et surtout les mains du personnel ainsi que les outils souillés par le sang au moment de

la saignée (MOCHO, 2005).

La flore cutanée est estimée entre 10° et 10° germes/cm® contient essentiellement des
Staphylocoques, Pseudomonas, enterobacteries et quelque fois des micro-organismes provenant des
matieres fécales mais aussi du sol, et de la poussiere. (BELAID, 2007).

Le systéme respiratoire, la spheére uro-génitale et les mamelles lors d’évolution de mammites
représentent les autres sources de contamination superficielle.

La contamination de la carcasse provient pour les deux tiers de la peau et des poussieres qu’elle
contient et 10% de la contamination auraient pour origine les visceres. Elle peut étre aussi le résultat
d’un contact avec une carcasse adjacente contaminée : contaminations croisées, le climat lui aussi
favorise le développement de germes psychrotrophes. La contamination d’origine intestinale ou
viscérale est diminuée suite a 1’arrét de I’alimentation 6-8 h avant le transport pour I’abattoir

(MOCHO, 2005).

La flore digestive, en particulier I’intestinale est estimée de 10'' germes /g dans I’intestin
(GUIRAUD ,1998) et 10" germes /g dans le rumen (JAY et al, 2005), constituée par des germes
saprophytes résidents et pathogenes transitoires (Salmonelles, entérobacteries, Echerichia Coli

O157 H7) provenant en majeure partie de I’alimentation (AGELOTTI, 1968 ; HOBBS, 1974) qui

6




PARTIE BIBLIOGRAPHIQUE

serait contaminée par les insectes, les rongeurs, les poussieres ainsi que par 1’air. La contamination
de la carcasse par les germes du contenu digestif peut se produire soit directement par la perforation

d’un réservoir digestif (au moment de I’éviscération), soit indirectement (féces souillants le cuir).

La flore de I’appareil respiratoire, particulierement les voies respiratoires supérieures (cavité

naso-pharyngée), renferment des staphylocoques notamment Staphylococcus aureus (MOISETTI,
1971 ; DEVRIESE et al, 1975).

[I.2. Main d’ceuvre (le personnel) :

Par son état sanitaire et hygiénique, le personnel représente une source de contamination des

carcasscs.

Les carcasses sont contaminées de manicre active par les personnes saines (les germes sont
localisés dans les parties externes), malades ou guéries par les éternuements, la toux, les

¢coulements naseaux (DELEENER et HAEGEBAERT, 1980 ; ROSSET, 1996).

D’une maniere passive, les carcasses sont contaminées a travers les mains sales du personnel
(Contact avec la carcasse, apreés manipulation de matieres contaminées, apres passage aux toilettes

non suivi de la désinfection des mains) et par leurs tenues vestimentaires mal entretenues
(ELGROUD, 1999).

[1.3. Matériels :

L’outillage multiple personnel et collectifs (treuil de soulévement, arrache cuir, crochets,
couteau, ect) utilis¢ au cours des différentes opérations d’abattage peut étre une source de
contamination des carcasses s’il est mal entretenu, mal concu, et/ou vecteur entre les éléments

souillés et la carcasse (entre des opérations sales et d’autres propres).

La contamination des lames des couteaux en cours d’utilisation est la plus étudiée .Selon
FOURNAUD (1978), un couteau contaminé a 5 x 10* germes /cm® dépose 2 x 10° germes /cm® a

chaque utilisation soit approximativement le 1/10°™ de la contamination finale dans un cas moyen.
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[1.4. Milieu :

Les différents ¢léments du milieu (locaux, 1’air, eau, nuisibles) peuvent constituer des sources
de contamination des carcasses. En effet les locaux mal entretenus, et /ou difficilement nettoyables,
et/ou contaminés en cour d’abattage (par les issues : cuir, tube digestif, mamelle) favorisent
I’augmentation de la pression bactérienne du milieu et donc du risque de la contamination des

carcasses (VALLOTTON, 2004).

L’air pollué par les déplacements des animaux et du personnel, et I’agitation des cuirs lors de la
dépouille, peut servir de vecteur et permettre le dépot de germes sur les carcasses. En effet, ’étude
de RAHKIO et KORKEALA (1997) a montré qu’il existait une corrélation importante entre le

niveau de contamination de ’air par les bactéries et la contamination superficielle des carcasses.

De méme I’eau utilis€ée pour le douchage des carcasses, nettoyage des locaux, désinfection du
matériel en cour de travail peut si elle est impropre a la consommation étre une source de
contamination (SOINNEAU, 1993).

Les nuisibles de toute sorte (insectes, rongeurs, oiseaux, chats, chiens) peuvent contaminer les
carcasses par leur pelage, leurs féces, leurs urines. En effet, les animaux domestiques (chiens, chats)
sont porteurs de staphylocoques pathogenes (Staphylococcus aureus) et des salmonelles dans leurs

feces (ANGELOTTI, 1968 ; HOBBS, 1974).

Les feces des rongeurs contiennent de nombreuses souches de salmonelles notamment les
sérotypes Typhimurium, Enteritidis, Newport (ANGELOTTI, 1968 ; EDEL et al, 1973). Les
mouches sont porteuses de nombreux germes sur toutes les parties de leur corps et leur appareil

digestif (ANGELLOTTI, 1968 ; EDEL et al, 1973).

[1.5. Méthodes :

La contamination des carcasses pendant 1’abattage dépend aussi de la maniére par laquelle elles
sont traitées. Donc, les différentes étapes d’abattage peuvent contribuer chacune d’elles a cette
contamination. Lors de I’habillage, une absence de précaution pour éviter I’enroulement de la face
externe vers I’intérieur de la carcasse, la manipulation de la carcasse avec des mains ayant touché
préalablement le cuir, la secousse des cuirs, représentent véritablement les principales fautes

aboutissant a la contamination de la carcasse (SOINNEAU, 1993).
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La perforation d’un réservoir digestif, la mauvaise ou 1’absence de ligature du tube digestif en
ses deux extrémités (eesophage — rectum) lors d’éviscération constitue également une source de

contamination.

Le lavage des carcasses a pour but d’éliminer les saletés ainsi qu’une bonne présentation

commerciale (SOINNEAU, 1993), uniformise la contamination de haut en bas de la carcasse.
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CHAPITRE lll : CONSEQUENCES DE LA CONTAMINATION BACTERIENNE

SUPERFICIELLE DES CARCASSES OVINES

l1l.1. Aspect de la surface :

La surface de la viande, généralement humide au départ, devient de plus en plus gluante au fur et

a mesure du développement bactérien (FORREST et al, 1975).

[11.2. Odeur :

La présence d’odeur putride en aérobiose est le signe d’une putréfaction superficielle avancée
(DUMONT, 1982). De nombreux autres types d’odeurs variables selon les germes ont été aussi
caractérisés dans le cas de pollution bactérienne des viandes : odeur de moisi, d’éther, de rancidit¢,

d’ammoniaque, de fromage et de choux (KITCHEL, 1962 ; DUMONT, 1982).

[11.3. Couleur :

Les altérations de couleur dues aux micro-organismes peuvent prendre différentes formes et
avoir des origines diverses (LECHOWICH, 1971). Certaines, sont les résultats de réactions
chimiques directes entre les pigments de la viande et des produits du métabolisme bactérien comme
I’hydrogene sulfuré et I’eau oxygénée. Ainsi, I’hydrogéne sulfuré produit par certaines bactéries
protéolytiques «Clostridium, Proteus, Arthrobacter, Pseudomonas et Corynebacterium » agirait
avec I’hémoglobine pour former un composé de couleur verte : la sulthémoglobine (MAC MEKIN
et PATTERSON, 1975). Par ailleurs, certaines enzymes bactériennes agiraient directement sur le
pigment (DUMONT, 1982). Certains micro-organismes lipolytiques tels que les Micrococcus sont a
I’origine de pigment rose a brun jaunatre qui diffuse dans le gras de la carcasse (DUMONT, 1982).

[1l.4. Conséquences hygiéniques:

Le danger de la teneur des viandes en bactéries (la contamination) se traduit par I’altération de la
carcasse : la putréfaction, et les intoxications suite a la digestion de cette viande altérée par

I’homme ou méme les animaux.
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[11.4.1. La putréfaction :

Les viandes sont sujettes a putréfaction. La putréfaction résulte de la dégradation progressive
des protéines musculaires par des bactéries, surtout celles de la flore intestinale. Ces bactéries sont
présentes sur les viandes dés l'abattage et qui viennent se développer par la suite. Au court de leur
développement, les bactéries libérent des composants toxiques (enzymes et produits d’anabolisme)
et seront les responsables de 1'aspect et de I'odeur des viandes altérées. Ces phénomenes entrainent

le retrait de ces produits de la consommation humaine (ERICK, 2011)

Plusieurs types d’altérations sont susceptibles d’atteindre la viande selon la température de

conservation. Il s’agit des altérations a basse, a moyenne et a forte température.

[11.4.1.1. Altérations a température élevée (25 a 40 °C) ou putréfaction profonde :

Dans les masses musculaires internes de carcasses maintenues a des températures €élevées entre
25 a 40°C (absence de réfrigération apres 1’abattage), s’installe une putréfaction profonde. Elle est
due au développement rapide des bactéries anaérobies putrifiantes provenant du tractus intestinal
des animaux (FERNANDES, 2009). Les viandes d’animaux fatigués se putréfient facilement en

profondeur.

En premier, la putréfaction est gazeuse mais n’est pas malodorante, elle est associé a la présence
d’un grand nombre de Clostridium perfringens sous forme végétative. Ce germe glucidolytique
attaque le glycogene restant du muscle en libérant du CO2 qui dilacére la masse musculaire, la

rendant molle et spongieuse (CHEFTEL et CHEFTEL, 1976).

Dans un second temps, la viande verdit et devient tres malodorante a la suite de la multiplication
d’espéces encore plus anaérobies . Clostridium histolyticum, Clostridium sporogenes, Clostridium
oedematiens. Les premiers signes de putréfaction apparaissent lorsque le nombre de Clostridium
perfringens atteint 107 germes/g de viande, pour une contamination initiale de 102 germes/g
(BOURGEOIS, 1996).

Les Clostridies fermentent les acides aminés, cette réaction géneére de ’ammoniac, du sulfure
d’hydrogene, des acides gras et aminés au cours de la décomposition anaérobie de protéines. Ces
produits sont responsables de nombreuses odeurs désagréables qui se dégagent au cours de la

putréfaction rendant dangereuse la consommation de ces viandes (LANSING et JOANNE, 2010).
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[11.4.1.2. Altérations a température intermédiaire (10 a 25 °C) ou puanteur d’os :

Le refroidissement lent des carcasses conduit a des altérations en surface et en profondeur.

[11.4.1.2. 1 En surface :

La putréfaction en surface a une température intermédiaire incluse le poissage, la putréfaction

vraie ainsi que la putréfaction verte.

a. Poissage et odeur de relent :

Les bactéries peuvent étre a I’origine d’odeurs diverses. La multiplication en surface des germes
acrobies stricts ou aéro-anaérobie facultatifs (Pseudomonas, entérobactéries, coliformes) se traduit
par une odeur de relent, de linge humide lorsque 1’entreposage est réalis¢ aux environs de 10°C, et
par P’apparition tres rapide d’une odeur d’ammoniac et de sulfure d’hydrogeéne quand I’entreposage
est réalis¢ a la température ambiante (HENRI D, 1992). L’altération sicge surtout le gras de
revétement externe de la carcasse, il prendra alors un aspect sal grisatre et luisant da a la lipolyse et
a l'oxydation par des germes psychotropes acrobies lipolytiques tel que. Pseudomeunas,

Acitenobacter, Microccocus (LARPENT, 1997). A ce moment-la, les proté€ines ne sont pas encore

attaquées massivement.
b. Putréfaction vraie :

Si les conditions de conservation ne sont pas adéquates, le poissage aura tendance a s’étendre a
toute la carcasse et les germes commencent a pénétrer en profondeur des muscles. A ce stade-la, les
protéines commencent a é&tre attaquées par des germes aérobies stricts ou aéro-anaérobies
protéolytiques comme : Pseudomeunas, Acitenobacter, Microccocus mais aussi des entérobactéries

comme : Serratia, Proteus, Corynebacteruim et enfin des Clostredies.

La dégradation des protéines est au-dela du stade de peptides apres une désamination et une
décarboxylation. L’ensemble de la carcasse est coloré en gris brun, avec dégagement d’odeurs

nausé€abondes de peptide puis ammoniacales (LARPERRT, 1997).
c. Putréfaction verte :

La putréfaction verte survient souvent apres une rupture de la chaine de froid. La putréfaction
verte est liée a une reprise de 1’activité de la flore Psychotrophe initialement inhibée par le froid. Ce

sont alors des entérobactéries en particulier le genre Proteus qui deviennent la flore dominante au
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détriment des Pseudomeunacaes (BORNERT, 2000). Le pigment vert est di a la formation de

sulfhémoglobine.

[11.4.1.2.2. En profondeur :

Consiste en la puanteur de 1’os, elle est localisée dans les masses musculaires profondes au
voisinage des membres postérieurs (KITCHEL, 1972). Ce phénomeéne serait dii a des anaérobies de
la famille des Clostridies. Ces microorganismes d’origine intestinale franchiraient la barriere
intestinale lors de mauvaises conditions de transport ou d’abattage «stress, bactériémie,
¢viscération tardive » et seraient alors acheminées par la circulation sanguine jusqu’aux tissus
profonds et la moelle osseuse (KITCHEL, 1972). Ce phénomene est constaté au moment de

désossage et de démontage des pieces.

L’aspect extérieur du muscle (couleur, odeur) est normal. Lors de la coupe des quartiers arrieres,
une odeur putride aigre se dégage au niveau de I’articulation de la hanche. De nombreuses espéces
de Clostridium et de Bacillus ont été isolées (BOURGEOIS, 1996) dans les tissus 1ésés toujours a
des taux assez faible (102 a 103 germes/g). Ces germes agiraient conjointement avec des enzymes
tissulaires dans des réactions d’hydrolyse et seraient responsables de ’apparition de composés

volatils malodorants caractérisant la puanteur d’os (MEAD, 2007).

[11.4.1.3. Altérations a basse température (< a 10 °C) ou putréfaction superficielle :

Selon la nature de ’atmosphere, deux types d’altérations sont susceptibles d’apparaitre sur les

viandes conservées a la chambre froide.

a. En atmosphere seche :

La multiplication des bactéries est retardée. Par contre, il y a une prolifération lente (une
semaine ou plus) de moisissures a la surface de la viande (4spergyllus, Cladosporium, Thamnidium,
Rotrichum, Penicillium, Mucor) participant aux réactions d’hydrolyse et d’oxydation des lipides.
Des levures (Candida, Monilia, Torula) peuvent également étre Isolées mais elles requiérent moins

d’attention que les moisissures (BOURGEQOIS et al, 1996; FERNANDES, 2009).
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b. En atmosphere humide :

Les viandes sont envahies en quelques jours par des bacilles Gram négatif. Il s’agit
essentiellement de : Pseudomonas, Acinetobacter, Alcaligenes, Flavobacterium, et
Enterobacteriaceae. Ces germes se développent a la surface et forment un enduit visqueux a odeur
désagréable (ELISABET, 2008). Dans le cas ou la viande est emballée avec facilité de diffusion de
l'oxygene, les deux souches bactériennes : Pseudomonas et Achromobacter sont présentes. En
absence de l'oxygene dans l'emballage, seule la souche Pseudomonas est ¢liminée (NDIAYE,
2002). La viande s’altere généralement lorsque le nombre de bactéries Pseudomonas spp atteint 107

jusqu’a 108 germes/cm? (MEAD, 2007).

[11.4.2. Les Toxi-infections alimentaires:

Les intoxications alimentaires sont des maladies contractées exclusivement par voie digestive
(CATSARAS, 1973), elles sont transmises a I’homme par ingestion de viande et produits carnés
ayant subi une contamination exogeéne (CATSARAS, 1973) « post mortem » et une contamination
endogene liée en particulier au statue sanitaire de I’animal. La présence de bactéries pathogene dans

les aliments est responsable de quatre sorte des troubles :

[11.4.2.1. Intoxinations alimentaires :

Empoisonnement di a des toxines préformés en quantité¢ suffisante dans I’aliment, le plus
souvent a symptomatologie digestive (JAQUET, 1968 ; NEWELL, 1973 ; FROSBISHER et

FUESLLST, 1976). La toxine exogene, formée et libérée dans le produit avant la consommation

engendre des troubles dans des délais relativement courts (WEISER, 1971),
Exemple : -Intoxination Staphylococcique « Staphylococcus aureus »

-Intoxination Botulique « Clostridium botulinum »

[11.4.2.2. Toxi-infections alimentaires:

L’Organisation Mondiale de la Sant¢ (OMS) estime que pres de 30% des habitants des pays
industrialisés souffrent chaque année d’une toxi-infection alimentaire (BAILLY et al, 2012). Tous
les cas sont susceptibles d’étre provoqués par les viandes. En Afrique subsaharienne, les toxi-

infections alimentaires ne sont pas rares, mais leurs estimations sont largement sous-évaluées par
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les autorités sanitaires et leurs origines sont rarement ¢lucidées du fait de la faiblesse des moyens de

diagnostic notamment bactériologiques.

A la différence des intoxinations, les toxi-infections alimentaires sont des troubles digestifs
provoqués par des toxines libérés dans I’intestin par des germes présents en grande quantité dans
I’aliment (HOBBS BC, 1972 ; JAY, 1970). Le temps d’incubation est relativement long (12 a
48heures et quelque fois plus) (WEISER, 1971), les germes responsables sont des Gram positifs
sporulés tels que Clostridium perfringens et Bacillus cereus, mais aussi des Gram négatifs comme
certaines Salmonnelles. Ces germes sont largement répondus dans la nature et sont aussi hotes

banaux des intestins des herbivores (JAY, 1970).
[11.4.2.3. Intoxications proprement dite:

Intoxications provoquées par des micro-organismes présents a un taux tres ¢levé dans 1’aliment

contaminé. Ces intoxications sont relativement bénignes, leur incubation est bréve (6 a 12h).

Les symptomes sont d’ordre digestif (douleur abdominale avec ou sans vomissement toujours
suivies de diarrhée), exemple : Costridium perfringens, Bacillus cereus. Intoxication caractérisé par

I’absence de fievre et de vomissement.

[11.4.2.4. Intoxication de type histaminique:

Intoxication provoquée par ingestion d’aliment contenant des amines de décarboxylation
(histamine, tyramine). Ces amines proviennent de la dégradation des acides aminés (histidine,

tyrosine) par des germes non spécifique.
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CHAPITRE |V : LES DIFFERENTES METHODES DE PRELEVEMENT

Trois principales méthodes de prélevement sont appliquées dans le domaine du contrdle

microbiologique des carcasses :

IV.1.Méthodes par contact :

Des boites de gélose (contenant différents milieux selon le contrdle bactériologique recherché)

sont appliquées a la limite de I’écrasement sur une zone de la carcasse.

[V.2. Méthodes non destructives :

A T’aide d’un disque en coton ou une ¢éponge abrasive ou un tampon de gaz, une surface
délimitée est frottée pour prélever les germes éventuellement présents. (KHALIFA, 1986 ; FLISS
et al, 1990 ; KARIB et al, 1994).

IV.2.1. Méthode d’écouvillonnage « chiffonnage » :

Consiste a humidifier un écouvillon hydrophile (tissu, gaz, disque en coton...) avec une
solution peptonée et de frotter vigoureusement (horizontalement, verticalement et diagonalement)
une zone délimitée sur la carcasse a 1’aide d’un gabarit. Les surfaces écouvillonnés chez 1’ovin
sont 100cm? et elles peuvent aller jusqu’a 400 cm?” chez le bovin. Cette méthode peut aussi étre
pratiquée sans humidification de I’écouvillon (Journal officiel des communautés européennes,

2001).

IV.2.2.Méthode de prélévement abrasive :

Consiste a frotter avec une éponge légerement abrasive (rugueuse) une surface de la carcasse
délimitée a I’aide d’un gabarit (jusqu’a 400cm?). Cette méthode permet de détacher plus de germes.

Elle est appliquée pour les surfaces faiblement contaminées.

IV.3.Méthodes destructives :

Ces méthodes consistent a prélever un échantillon de tissu superficiel sur la carcasse a 1’aide

d’outils appropriés (pince, emporte-piece, bistouri) (DENNALI et al, 2001).
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IV.3.1. Méthode de I’excision a I’aide d’un gabarit :

A T’aide d’une pince et un scalpel, prélever un échantillon de viande de 10 a 25 cm? sur 2mm

d’épaisseur. Cette surface est délimitée par un gabarit.

IV.3.2. Méthode de I’emporte -picce :

A T’aide d’une emporte- piece et un scalpel des disques de 2mm d’épaisseur sont ainsi découpés.

IV.4.Avantages et limites des différentes méthodes de prélévement :

Toutes les méthodes précitées ont leurs avantages et limites d’utilisation, nous citons quelque

unes pour chaque méthode.

IV.4.1. Méthodes par contact :

Me¢éthode simple et pratique aussi bien lors d’échantillonnage qu’au moment d’analyse au
laboratoire. Elle permet la préservation de 1’intégrité de la carcasse en évitant toute détérioration

liée a I’échantillonnage.

Cependant, il n’est pas applicable dans le cas de surface rugueuse ou trop contaminée et ne donne

pas le nombre exact de bactéries (FOURNAUD, 1982).
IV.4.2. Méthodes non destructives :

Cette méthode est intéressante pour la préservation de I’intégrité des carcasses. Elle est simple et
pratique permettant d’échantillonner une surface importante, ce qui est plus avantageux lors de la
recherche des bactéries reparties de fagon non homogene sur la carcasse (tel que Escherichia Coli

O157 H7 et les Salmonelles).

Cependant, cette méthode a un taux de récupération des bactéries souvent variable et inférieur a
celle de I’excision car elle est capable de récupérer uniquement les bactéries faiblement liées aux
tissus superficiels de la carcasse. D’autre part, les résultats obtenus avec cette méthode sont souvent
peu reproductibles et peu répétables étant donné la variabilité liée en particulier a 1’opérateur

(FOURNAUD, 1982).
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IV.4.3. Méthodes destructives :

Cette méthode permet de récupérer plus de bactéries que les autres méthodes, elle a ainsi une
meilleure répétitivité et reproductibilité des résultats. Cependant, elle détériore quelque peu ’aspect
de la carcasse ce qui peut étre commercialement préjudiciable, pouvant aussi engendrer des
inexactitudes importantes dans le cas d’un dénombrement bactérien lorsque la contamination totale

est faible et/ou répartie de fagon hétérogene (FOURNAUD, 1982)

V. Les marqueurs de la qualité hygiénique :

Les germes d’origine fécale sont considérés comme germes indicateurs de la qualité hygiénique
de I’animal ou leur présence témoigne un manque de I’hygiene et un défaut de rigueur technique.
Dans les viandes, I’indice de la contamination fécale peut se présenter par les coliformes fécaux
(Escherichia coli), les entérobactéries dans leur ensemble, les germes aérobies totaux... (ZMIROU

et al, 1987 ; FOSSE et MAGRAS, 2004).

Les Enterobacteriaceae ou entérobactéries appartiennent a la bactérie Gram négatifs. Toutes les
especes sont anaérobies facultatifs, fermentent le glucose. Cette famille inclut plusieurs genres et
especes de bactéries pathogeénes intestinales (Shigella, Salmonella et les souches pathogenes de
Yersinia et d’E. coli). Elle comprend également de nombreux genres présents naturellement dans
L’environnement, y compris sur les plantes, sans étre associés a des maladies d’origine alimentaire

(RAY, 2001).

Dans les denrées alimentaires d’origine animale, les entérobactéries sont d’origine intestinale
ou environnementale et peuvent signifient :
v Un défaut d’hygiéne lors des processus de fabrication.
v" Une contamination fécale ou environnementale.
v Une insuffisance de procéder de traitement.
v Un défaut d’hygiéne du matériel et de I’équipement utilisé.
v

Une contamination croisée d’une autre origine (végétale par exemple) (RAY, 2001).

18




DEUXIEME PARTIE
ETUDE EXPERIMENTALE




ETUDE EXPERIMENTALE

e [L’¢chantillon a ¢été homogénéisé au moyen du Stomacher péristaltique a 250
cycles pendant trois minutes, obtenant ainsi la solution meére.
e Procéder a la préparation des différentes dilutions décimales, a savoir la 107, la 10% la 107

etla 107,

Pour obtenir la dilution 107, on préléve stérilement 1 ml de la suspension mére homogénéisée et

on la transfére dans 9 ml de TSE stérile.

La dilution 107 est obtenue en transférant 1 ml de la dilution 10" dans 9 ml de TSE stérile. En
transférant 1 ml de la dilution 102 dans 9 ml de TSE stérile on obtient la dilution 107, on fait de

méme pour la dilution 107,

Les photos suivantes montrent les étapes de préparation des solutions décimales :

. Photo personnelle 7 : Préparation de la

| Photo personnelle 6 : Stomacher

suspension mere.
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. Photo personnelle 8 : Préparation des dilutions décimales.

1.4.2.2. Ensemencement et dénombrement des bactéries :

Les entérobactéries sont isolées puis dénombrées sur un milieu gélos¢ VRBG apres

ensemencement en profondeur selon la norme AFNOR (NF-V08-05).

L’ensemencement est réalis€ comme suit :
» Procéder a un ensemencement en profondeur par le transfert de 1ml de chacune des dilutions
a savoir la 107, la 10~ et la 10™ dans les boites de pétri qu’on recouvre de 15 ml de gélose
VRBG. Laisser se solidifier puis recouvrir une seconde fois d’une mince couche du méme
milieu.
» Incuber les boites ensemencées pendant 18 heures a 37°C.
» A la lecture des boites, on va observer des colonies rouges et des colonies violettes. Seules

les colonies rouges correspondent aux entérobactéries sont retenues pour le dénombrement.
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L’estimation du nombre des bactéries en ufc/ml se fait selon la régle suivante :

N = 2 C
(ny xvy)dy + (ny X vy)dy + -+ (0, X v,)d,

C,,= nombre de colonies comptées sur les boites retenues.
n,= nombre de boites retenues de la ni¢me dilution.
v,= volume de I’inoculum de la niéme dilution.

d,= valeur de la niéme dilution.

Les photos suivantes montrent les étapes de 1’isolement des entérobactéries :

Photo personnelle 9 : Préparation

et identification des boites. ‘ de I’inoculum.
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Photo personnelle 11 : Ensemencement en profondeur.

Photo personnelle 12 : incubation des boites a 37°C
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Il. Résultats :

Il.1 Lecture et interprétation:

La lecture et I’interprétation ont été faites selon la norme V08-054 (ISO 7402).

Seules les boites contenant moins de 300 colonies, au niveau de deux dilutions successives sont

retenues. Il faut qu’une boite renferme au moins 10 colonies.
L’estimation du nombre des bactéries est en ufc/ml.

Cette photo montre 1’aspect des colonies d ‘entérobactérie sur gélose VRBG.

Colonie
d’entérobactéries

Photo personnelle 13 : Aspect des entérobactéries sur gélose VRBG.
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1.2 Evaluation de la contamination des carcasses ovines par les entérobactéries :

Les résultats du dénombrement des entérobactéries en ufc/ ml sont rapportés dans le tableau

suivant :

Tableau 01 : Résultats du dénombrement des entérobactéries.

Date N° Origine Nombre de colonie en
d’échantillon UFC/g
20/04/2015 1 Carcasse Ovine 1.6 x 1072
20/04/2015 2 Carcasse Ovine 2.16 x 10°
20/04/2015 3 Carcasse Ovine 7.2 X 10?
20/04/2015 4 Carcasse Ovine 1.8 x 1072
20/04/2015 5 Carcasse Ovine 10
20/04/2015 6 Carcasse Ovine 7 x 10°
20/04/2015 7 Carcasse Ovine <10
20/04/2015 8 Carcasse Ovine <10
26/04/2015 9 Carcasse Ovine 5.2 x 10°
26/04/2015 10 Carcasse Ovine 6.4 x 10°
26/04/2015 11 Carcasse Ovine 4.2 x 10°
26/04/2015 12 Carcasse Ovine 5% 10°
26/04/2015 13 Carcasse Ovine 1.1 x 10°
26/04/2015 14 Carcasse Ovine 10
26/04/2015 15 Carcasse Ovine Abs
26/04/2015 16 Carcasse Ovine <10
26/04/2015 17 Carcasse Ovine Abs
26/04/2015 18 Carcasse Ovine Abs
27/04/2015 19 Carcasse Ovine 8 x 10°
27/04/2015 20 Carcasse Ovine <10
27/04/2015 21 Carcasse Ovine 1.1 x 10°
27/04/2015 22 Carcasse Ovine 10°
27/04/2015 23 Carcasse Ovine Abs
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Date N° Origine Nombre de colonie en

d’échantillon UFC/g
27/04/2015 24 Carcasse Ovine Abs
27/04/2015 25 Carcasse Ovine 4x10°
17/05/2015 26 Carcasse Ovine Abs
17/05/2015 27 Carcasse Ovine 4.3 x 10°
17/05/2015 28 Carcasse Ovine Abs
17/05/2015 29 Carcasse Ovine 8 x 10*
17/05/2015 30 Carcasse Ovine 10
17/05/2015 31 Carcasse Ovine Abs
17/05/2015 32 Carcasse Ovine Abs
17/05/2015 33 Carcasse Ovine Abs
17/05/2015 34 Carcasse Ovine Abs
17/05/2015 35 Carcasse Ovine Abs

Abs : absence d’entérobactéries, <10 : inférieur a la norme.

Les résultats obtenus soit donc résumé dans la figure suivante :

Figure 01 : pourcentage des résultats du dénombrement des entérobactéries.

Entérobactéries

M résultat +
M résultat -

<10

résultats + : résultat positif ; résultat - : résultat négatif ; <10 : inférieur a la norme.
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11.3. La carte de controle :

Les résultats du dénombrement des entérobactéries sur les surfaces des carcasses ovines
écouvillonnées nous ont permis de tracer une carte de controle sur laquelle on peut observer la

. . . . s 2 A\ :
distribution des différentes valeurs obtenues exprimées en ufc/cm” apres leur conversion en log 10.

Figure 02 : Présentation de la carte de contrble.
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3m=4ufc/cm’; M =110 ufc/cm’ (Arrété Royal du 28 aout 2002).

Pour pouvoir interpréter ces résultats, deux limites ont été définies :
M=seuil limite d’acceptabilit¢ au-dela duquel les résultats sont considérés comme
inacceptables. M= 110 ufc/cm’.
3m=limite marginale, c’est-a-dire seuil en dessous duquel tous les résultats sont
considérés comme acceptables. 3m= 4 ufc/cm’.

Les critéres d’interprétation se basent sur :

Les deux limites 3met M ;
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n:nombre d’unités composant I’échantillon sur la base duquel I’interprétation a
lieu, n=17 (résultats retenus lors du dénombrement).
¢ : nombre d’unités de 1’échantillon donnant des valeurs situées entre 3 m et M, ¢=3.
Ces limites sont décrites dans I’ Arrété Royal Belge du 28 Aot 2002, relatif aux conditions
générales et spéciales d’exploitation des abattoirs et d’autres établissements, et que nous
avons pris comme référence.

Les résultats obtenus doivent étre qualifiés soit d’acceptables, de marginaux ou bien
d’inacceptables.

La catégorie acceptable se situe au niveau de la zone du graphe inférieure a la limite 3m,
la catégorie marginale comprend les valeurs du dénombrement situées entre la limite 3m et
la limite M, et enfin la catégorie inacceptable est représentée par toutes les valeurs se
trouvant au-dessus de la limite M.

Pour I’interprétation, on se base sur les 17 résultats (n=17) desquels on exclut tous les
résultats supérieurs a la limite M, et ou on n’accepte au maximum que 3 résultats compris
entre les limites 3m et M (c = 3).

En étudiant la distribution des résultats du dénombrement des entérobactéries sur la
courbe, on constate que 12 échantillons sont dans la zone marginale entre la limite 3m et la
limite M, et 5 échantillons dans la zone de satisfaction au-dessous de 3m.

Les résultats des dénombrements dépassent donc les criteres définis dans I’ Arrété Royal
Belge du 28 Aodt 2002 et indiquent ainsi de mauvaises pratiques d’abattage dans cet

abattoir.
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11.4. Discussion :

En Algérie, le manque de controle et de suivi de I’hygiéne des entreprises nous a incité a réaliser
ce travail, afin d’évaluer la qualité hygiénique de 'un des abattoirs de la wilaya d’Alger a savoir

I’abattoir ’EL-HARRACH.

Dans notre étude nous avons choisis d’utiliser la carte de controle qui est considérée comme

¢tant un outil efficace pour le suivi de I’hygiéne des entreprises notamment les abattoirs.

Cette derniere permet par le biais d’indicateurs hygiéniques (entérobactéries, coliformes totaux
et fécaux,.....) d’évaluer les pratiques d’hygiene permettant ainsi de corriger les insuffisances

révélées lors de dépassement des limites.

Selon les limites fixées par 1I’Arrété Royal Belge du 28 aotit 2002 pour les entérobactéries que
nous avons pris comme référence, tout dépassement des limites signifie un défaut d’hygiéne lors

des opérations d’abattage.

Dans notre étude, 70.58% des résultats obtenus sont situés dans la zone marginale entre 3m et M

(3m= 4 ufc/ cm® et M= 110 ufc/cm?) tandis que 29.41% sont situés dans la zone de satisfaction.

La moyenne des résultats du dénombrement des entérobactéries a partir des 35 €chantillons
issus de carcasses ovines écouvillonnés au niveau de 1’abattoir d’EL- HARRACH, est de I’ordre

de 8.18 log;o ufc/cm?.

Ces résultats semblent indiquer un niveau de contamination nettement supérieur a celui

enregistré dans d’autres pays.

En France, Jean-Philippe Mocho (2005) a enregistré des dénombrements moyens globaux des
entérobactéries de I’ordre de 2,7 logo ufc/cm?, avec un taux de contamination compris entre 211 et

489 ufc/cm?>.

En Suisse, Zweifel C. et Stephan R. (2002) ont obtenu une moyenne de 3.99 log ;o ufc/cm? avec
un taux de contamination de 9,83 x 10° ufc/cm’®. Alors qu'a l'abattoir d’EL- HARRACH nous
avons enregistré, une moyenne de 8.18 log;o ufc/cm’ avec un taux de contamination de 15 x 10’

2 L o)
ufc/cm” pour les entérobactéries.
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Le taux élevé de contamination des carcasses ovines au niveau de notre abattoir peut étre

expliqué par les différentes anomalies rencontrées lors des différentes étapes de 1’abattage, a s’avoir

la saignée, 1’habillage et I’éviscération. Ces étapes sont considérées comme des points critiques

pour lesquels des mesures correctives doivent étre envisagées.

Les principales anomalies enregistrées dans cet abattoir sont décrites ci-dessous :

>

Au moment de la saignée, on remarque non seulement 1’écoulement du sang, mais aussi du
reflux cesophagien ; cela engendre une souillure du cou et de la robe de I’animal. Cette
souillure va se répandre sur I’ensemble de la carcasse par la suite. Ce phénomene est le
témoin du non-respect de la diete hydrique qui est en principe obligatoire.

L’habillage des carcasses est réalis¢ avec le méme couteau qui a servi a la saignée, donc
souillé par le sang qui est un véritable milieu de culture pour les bactéries, mais aussi par le
reflux alimentaire, d’ou le risque de contamination des carcasses par ce couteau qui devient
alors un véritable outil d’ensemencement.

La désarticulation des extrémités de I’animal, généralement tres souillées, est réalisée avec
toujours le méme couteau, ce qui accroit encore plus le risque de contamination des
carcasses.

A P’enlévement du rectum, on observe souvent la contamination du membre postérieur de la
carcasse par les selles.

A T’éviscération, il y a souvent perforation du rumen, donc contamination de I’intérieur et
I’extérieur de la carcasse.

L’essuyage des carcasses est réalisé a ’aide de lambeaux de laine. Cette opération ne va
¢videmment pas rendre la carcasse propre comme croit I’ouvrier, bien au contraire, cela ne
fait qu’entrainer la dissémination des germes.

Le non-respect de la marche en avant et la présence des animaux non encore abattus a
proximité des carcasses suspendues entrainent un risque de contamination de ces dernicres

par la peau des animaux qui est généralement trés souillée.

Ces différentes ¢étapes d’abattage sont des points critiques et déterminants pour le bon

déroulement du processus a 1’abattoir et doivent étre maitrisées. Des actions correctives doivent étre

mises en place pour faire face aux non-conformités constatées
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l1l.Conclusion

Il ressort de notre étude que le niveau global de contamination bactérienne enregistré dans
I’abattoir d’El- Harrach sur les carcasses ovines par les entérobactéries est ¢levé, dont 49% des
résultats positifs, 34% négatifs et 17% inférieurs a la norme. Nos résultats sont nettement supérieurs
a ceux enregistrés dans d’autres pays tel que France et la Suisse.

Ces résultats sont la conséquence, de I'insuffisance des installations et des équipements dans
I’abattoir étudié, notamment I’absence de systeme de manutention mécanisé, de salle de ressuyage,
et d’autre part, des déficiences relevées en matiere d’hygiene et de fonctionnement de cet

établissement.

Méme si le contrdle sanitaire macroscopique des carcasses est convenablement assuré par une
¢quipe de vétérinaires inspecteurs, nos résultats montrent que le probléme de la qualité

microbiologique des carcasses ovines a I’abattoir d’EL- HARRACH reste posé.

L’abattoir constitue un des points critiques majeurs sur le plan de la qualité¢ hygiénique des
viandes, il est donc impératif de minimiser les contaminations microbiennes en apportant des
améliorations concernant 1’hygiene, les installations, 1’équipement, le fonctionnement et le
comportement du personnel. D’autre part, il y aura vraisemblablement une multiplication des
microorganismes et probablement une seconde contamination dans le circuit hors abattoir
(chargement, transport, déchargement, découpe, traitement, réfrigération etc..). C’est pour cela que
I’instauration du respect des bonnes pratiques d’hygiene sur toute la chaine alimentaire est

nécessaire « de la fourche a la fourchette ».
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IV. Recommandations :

Au cours de notre étude, nous avons relevé quelques anomalies au niveau de ’abattoir d’EL-

HARRACH, avant et apres I’abattage des animaux.

Ces quelques suggestions s’intégrant dans une démarche assurance qualité, en visant les « 5 M »,
seront peut étre utiles et contribueront a la diminution de la contamination des carcasses au niveau
de nos abattoirs. Ces mesures concerneront aussi bien 1’éleveur, le personnel d’abattoir, que les

services vétérinaires.

Matiére premiére :
e Introduire des animaux propres a la salle d’abattage nécessitant ainsi un lavage et un
séchage au préalable.
e Diminuer la contamination en autorisant a ’abattage uniquement des animaux reposés ayant

subi une diete hydrique (pour diminuer la quantité du contenu digestif et des feces).

Main d’ceuvre :
e Le personnel doit étre propre et sain.
e Prévoir une formation du personnel aux bonnes pratiques d’hygiene afin de réduire la

pression de contamination li€ée a une mauvaise manipulation.

Matériel :
e Laver les instruments aprés chaque opération d’abattage (saignée, habillage,
éviscération).
e Laver les instruments lors du passage d’une manipulation d’une carcasse a I’autre pour
éviter les contaminations croisées.
Milieu :
e Séparation entre les secteurs sales (containers a déchets, stabulation) et le Hall d’abattage.
e Un bon nettoyage et une désinfection correcte de tout le batiment avec ¢limination des nids
d’oiseaux, des rongeurs notamment les carnivores circulant au sein de la salle d’abattage.
e Assurer une bonne aération au niveau de la salle d’abattage afin d’éviter ’accumulation de

poussicres et de germes.
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e Utilisation d’une eau potable lors des étapes d’abattage et de nettoyage des locaux et des

mstruments.

Méthode :

Respecter le principe de la marche en avant.

Réalises une éviscération rapide (maximum 30 minutes apres 1’abattage).

Réaliser des ligatures du rectum et de I’cesophage afin d’éviter la contamination de la
carcasse par leur contenus.

Ne pas percer les réservoirs digestifs lors de 1’éviscération.

Eviter le nettoyage en essayant les carcasses avec des éponges.

Assurer une réfrigération de la viande aussi vite que possible aprés abattage.

Respecter la chaine de froid durant le stockage des carcasses et leur transport dans les

camions.
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Annexe 01

Formule des milieu utilisés :

Eau peptonée tamponnée (EPT) :

Formule pour un litre d’eau distillée :

POPIONE. .o 10 g
2 T Pt S5g
Phosphate disodique (Na2 PO3).....ooiiiii e e e, 3,5¢
Phosphate dihydrogéné de potasstum (KH2 PO3).........oooiiiiiiiiiie 3,5¢

pH= 7,26 0,2 4 25°C

Tryptone sel eau (TSE) :

Formule pour un litre d’eau distillée :

5 0110 41 Pt lg
2 T 8,5¢g
pH=7

Autoclaver 20 minutes a 120°C

Gelose Glucose au Cristal Violet, au Rouge neutre et a la Bile (VRBG) (IPA)

Peptone de viande :........ooiiiiiii e 7,0g/1
EXtrait de LIeVUIe ©. ... 3,0g/1
L 10170 T 10,0g/1
Chlorure de SOAIUIM Z... ..ottt e e e e e e e e 5,0g/1
F N 2 T 13,0g/1
Eau démin€ralis€e:..... ..o 1000ml/1
Meélange de Sels DIDIIAITES: .. .uuuuiieti e e 1,5g/1
Violet Cristal t. .o e 0,002¢g/1
ROUZE NEULTE ... e e e 0,03¢g/1

pH du milieu = 7,4 + 0,2
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Résumé

La viande est considérée comme 'un des véhicules de nombreuses maladies chez ’lhomme. Le but de
cette étude est d’évaluer la qualité hygiénique et bactériologique des carcasses ovines abattues a I'abattoir
d’EL-HARRACH. Les échantillons ont été effectués sur 35 carcasses estampillées en suivantla méthode non
destructrice (écouvillonnage de 100 cm?) définis par la décision 2001/471/CE.

Les dénombrements des germes indicateurs de la contamination des carcasses ont été réalisés sur
gélose VRBG pour la recherche des entérobactéries.

Les résultats ont été consignés sous forme de carte de contrdle selon les nouvelles 1égislations (Arrété
Royal Belge et RE2073/2005/CEE), ce qui a permis de suivre I’évolution et la présence d’entérobactéries a
des niveaux inacceptable ce qui indique un défaut d’hygiene dans le processus de fabrication.

Mots clés : Abattoir, Contamination, Carcasses ovines, entérobactérie, Hygiene.

ABSTRACT

Meat is considered to be one of the vehicles of many diseases in humans. This study aims to assess beef hygienic and
bacteriological quality in the slaughterhouses of EL- HARRACH. The samples were carried out on 35 carcasses
stamped while following the non destructrive method (cleaning of 100 ¢m 2) and on the four sites defined by decision
2001/471/CE. The enumerations of the indicating germs of the contamination of the carcasses were carried out on agar
VRBG for the research of the enterobacteries. The results were consigned in the form of control chart according to the
new legislations (Stopped Royal Belgian and RE2073/2005/CEE), which made it possible to follow the evolution and
the presence of enterobacteries to levels unacceptable what indicates a defect of hygiene in the manufacturing process.

Keywords: Slaughter-house, Contamination, Carcasses ovine, enterobaterie, Hygiene.
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